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Die wunderbare Welt des Kaffees
Von der Pflanze zum Gourmettrank

Kaffee ist mit 162 Litern pro Kopf das beliebteste Getrank der Deutschen. Die Nachfrage nach diesem angesag-
ten Wohlfiihlgetrink steigt von Jahr zu Jahr. Doch lingst nicht jede Bohne hilt, was ihr Name verspricht. Wer
Wert auf Spitzenqualitit legt, tut daher gut daran, seinen Kaffee von einer Manufaktur zu beziehen. Wie die
Martermiihle zeigt, werden dort ausgesuchte Qualitdtsbohnen besonders schonend verarbeitet, um die in der
Bohne steckenden Geschmacks- und Aromastoffe optimal zur Geltung zu bringen.

Kaffee hat sich zu einem Massen-Kon-
sumgut entwickelt. Um die zehn Millio-
nen Tonnen Rohkaffee werden jedes Jahr
von den Kaffeebauern geerntet, um die
extrem hohe Nachfrage nach den edlen
Bohnen zu befriedigen. Dabei werden
teilweise Maschinen eingesetzt, um diese
enorme Menge von den Pflanzen abzu-
ernten. Da an einem Kaffeestrauch stets
unreife und reife Friichte hangen, werden
bei diesem Prozess nicht nur reife Friichte
geerntet, da Maschinen natiirlich nicht in
der Lage sind, eine Unterscheidung zwi-
schen >reifc und »unreif< zu treffen. Die
Folge ist, dass unreife Friichte im Weiter-
verarbeitungsprozess landen, worunter
die Qualitat des Kaffees leidet.

Handarbeit ist daher angesagt, will
man Kaffee ernten, der hochsten Ansprii-
chen geniigt. Hier unterscheidet sich der
Prozess nicht von der Ernte hochwerti-
ger Obst- und Gemiiseprodukte. Nur der
Mensch ist in der Lage, Faules, Unreifes
oder Uberreifes zu erkennen und aus-

zusortieren. Diese Selektion erfolgt bei
Spitzenkaffees, wie sie von den Experten
der Martermiihle weltweit eingekauft
werden, nicht nur wahrend der Ernte der
Kaffeebeeren, sondern zusatzlich noch im
Lager, damit ausgeschlossen wird, dass
sich der Qualitat abtragliche Beeren in
den Weiterverarbeitungsprozess mogeln.

Namen sind Schall und Rauch

Es zeigt sich also, dass es noch lange kein
Qualitatsurteil ist, wenn auf einer Kaffee-
verpackung vermerkt ist, dass der Inhalt
zu 100 Prozent aus Arabica-Bohnen be-
steht. Damit ist noch lange nicht geklart,
ob diese Bohnen 2. oder gar 3. Wahl sind,
mithin der Packungsinhalt also aus Boh-
nen besteht, die im Erzeugerland beim
Ausleseprozess in eine schlechtere Giite-
klasse aussortiert wurden. Ebenso wenig
ist damit eine Aussage getroffen, ob die
Kaffeebohne maschinell oder von Hand
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Die Kaffeemanufaktur sMartermiihle« gehort zu den fiihrenden Unternehmen, was die
Produktion absoluter Spitzenkaffees betrifft. Beste Kaffeebohnen aus aller Welt bilden
die Grundlage fiir die angebotenen Rarititen.
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geerntet wurde. Diese Garantie bekommt
man hingegen von Rosterei-Manufaktu-
ren, wie eben der schon erwdhnten Mar-
termihle.

Diese Unternehmen haben sich auf die
Erzeugung von echtem Spitzenkaffee spe-
zialisiert und kaufen hochwertige Ware
ausschliefRlich bei Kaffeebauern ein, die
ihre strengen Vorgaben erfiillen. Dazu
zahlt das Pfliicken von Hand sowie das
nochmalige, manuelle Aussortieren der
Bohnen. Dies garantiert, dass in den Ma-
nufakturen beim spateren ROstprozess
keine qualitativ minderwertigen Bohnen
verarbeitet werden. Guter Kaffee hat sei-
ne Wurzeln daher bereits beim Erzeuger.

Doch das ist noch lange nicht alles, was
Kaffee von kleinen Manufakturen von
groBen Kaffeeproduzenten unterschei-
det. Um den riesigen Markt zu bedienen,
konnen grofRe Unternehmen nicht auf die
gleiche Weise die Kaffeebohnen rosten,
wie Manufakturen, deren Ausstofmen-
gen eher Uberschaubar sind. Um riesige
Bohnenmengen zu verarbeiten, werden
diese bei 400 Grad Celsius gerdstet. Da-
durch dauert der Rostprozess nur knapp
drei Minuten. Damit die in der Bohne
steckende Restwarme die Bohne nach
dem eigentlichen Réstvorgang nicht doch
noch verbrennt, werden die fertig geros-
teten Bohnen mit Wasser bespritzt, wo-
durch sie schlagartig abkiihlen.

Dieses Verfahren hat zwei Nachteile:
Zum einen werden durch die kurze Rost-
zeit die Bohnen nicht sicher bis zum in-
nersten Bereich durchgerdstet, zum ande-
ren nehmen die zuvor gut entwasserten
Bohnen wieder circa fiinf Prozent Wasser
auf. Verbraucher bezahlen dieses Wasser
mit, was durchaus 30 Cent und mehr pro
500 Gramm-Packung ausmachen kann.

Garantierte Qualitat

Vollig anders gehen Manufakturen zu
Werke. Diese haben nicht den Ehrgeiz,
riesige Markte zu versorgen und kénnen
sich daher mit Sorgfalt der edlen Kaffee-



Rohkaffee ist Erdniissen nicht unahnlich.
Geschulte Experten erkennen, ob die Boh-

nen sich fiir einen Spitzenkaffee eignen.

bohne zuwenden. Das Rostverfahren er-
folgt hier bei nur 200 Grad Celsius extrem
schonend. Damit die Bohne bei dieser
schonenden Temperatur sicher bis zum
Kern durchrostet, wird der Rostvorgang
auf circa 20 Minuten ausgedehnt.

Das Ende des Rostvorgangs wird jedoch
keiner Zeitschaltuhr oder einer sonstigen
Elektronik tiberlassen. Einzig das geschul-
te Auge des Rost-Experten entscheidet,
wann die Bohnen optimal geréstet sind,
ehe sie aus dem Ofen geholt werden. Auch
in diesem Fall ist es notig, die Restwarme
aus den Bohnen zu entfernen, allerdings
wird dafiir kein Wasser, sondern Luft ver-
wendet. Diese wird zwischen die Bohnen
geblasen, wahrend sie in einem grof3en
Bottich von einer Riihreinrichtung durch-
mischt werden. Die auf diese Weise be-
handelten Kaffeebohnen besitzen nur
einen extrem geringen Wasseranteil von
ein bis zwei Prozent, da nahezu alles Was-
ser durch die Hitze ausgetrieben wurde.
Zudem konnte sich das in der Bohne be-
findliche Aroma optimal entfalten.

Dazu kommt, dass sich bei der indus-
triemaRigen Rostung sehr viel Sdure
bildet, die dem Geschmack des Kaffees
abtraglich ist. Noch viel bedenklicher ist,
dass das Rosten bei hoher Temperatur zur
Bildung von krebserregendem Acrylamid
fihren kann.Je hoher die Temperatur und
je kurzer das Erhitzen beim Rosten sind,
desto groRer die Wahrscheinlichkeit, dass
dies der Fall ist. Dass in der EU ehemals

Nach dem Résten fallen die heiBen Boh-
nen in einen Behalter, wo sie mittels ein-
geblasener Luft abkiihlen.

Per Vakuum werden die Kaffeebohnen in
die Réstmaschine eingesaugt und bei 200
Grad Celsius 20 Minuten gerdstet.

strenge Grenzwert fiir Acrylamid im Kaf-
fee in der Folge entsprechender Untersu-
chungen und Warnungen erh6ht wurden,
zeigt, dass der Verbraucher gut beraten
ist, die Bezugsquelle fiir seinen Kaffee zu
Uberdenken.

Unbestechlicher Indikator

Wie bei allen Produkten ist auch beim
Kaffee der Preis in der Regel ein sehr gu-
ter Indikator fir Qualitat. Niemand soll
ernsthaft annehmen, fiir wenig Geld bes-
te Qualitat zu erhalten. Wer beispielswei-
se weil3, dass es eine Roststeuer von 2,19
Euro pro Kilogramm geréstete Bohnen
gibt, kann sich ausrechnen, was der Pro-
duzent fir seine Kaffebohnen ausgeben
darf, wenn das Endprodukt im Handel
inklusive Mehrwertsteuer pro Kilogramm
fiir 4,75 Euro angeboten wird. Hier will
noch der Handel verdienen, die Wer-
bung muss geschaltet und das Produkt
in eine Verpackung gefiillt werden, nicht
zu vergessen die Transportkosten, damit
der Kaffee vom Lager zum beim Handler
kommt. Von den Léhnen der Beschaftig-
ten beim Kaffeeproduzenten gar nicht zu
sprechen.

Auch bei Kaffeepads und -kapseln ist
Vorsicht angebracht. Hier kostet der Kaf-
fee zwar pro Kilogramm zwischen 30 und
80 Euro, doch bekommt der Kunde fiir
sein Geld lediglich herkémmlichen Kaf-
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Nur circa 30 Kilogramm Kaffeebohnen
résten Manufakturen pro Charge. Da-
durch wird eine hohe Qualitit erreicht.

AusschlieBlich das Auge des Experten
entscheidet, ob die Kaffeebohnen den
richtigen Braunungsgrad erreicht haben.

fee, der industriell geréstet wurde. Dieser
Kaffee wird mit neuer Idee zum Uberteu-
erten Preis angeboten, ohne die Qualitat
zu steigern. Wer dieses Produkt mit kri-
tischem Gaumen bewertet, stellt zudem
fest, dass der Geschmack meilenweit von
einem herkémmlich aufgebriihten Kaffee
entfernt ist. Da sollte doch die Entschei-
dung zu handverlesenem Top-Kaffee aus
der Manufaktur leicht fallen. Dieser ist
weit glinstiger als Pad-Kaffee, der zudem
noch die Umwelt exorbitant belastet.

Manufakturen verstehen sich auf die
Produktion von Spitzenkaffee, dem aus-
schlieRlich beste Bohnen zugrundeliegen.
Hier kann man sich hier selbst ein Bild von
der Qualitdt des Rohkaffees machen. Es
kénnen die Bohnen in die Hand genom-
men und deren schonende Rostung im
Ofen beobachtet werden. Eine umfassen-
de Beratung ist ebenso selbstverstandlich,
wie eine Verkostung der angebotenen
Kaffeesorten, um den personlichen Lieb-
lingskaffee zu finden. Wer will, kann sogar
Kurse rund um den Kaffee und dessen
optimale Zubereitung buchen. Die Wahr-
scheinlichkeit ist sehr hoch, dass man
danach Kaffee mit vollig anderen Augen
sieht, nur mehr Kaffee von
der Manufaktur besorgt
und dieses Genussmittel
wieder mit Sinnesfreude
zu sich nimmt.

martermuehle.de

Ob Besuchercafé oder Privathaushalt, fiir
die Zubereitung des Kaffees sollte auf
Qualitdtsprodukte geachtet werden.
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